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Preparation of functional breads containing γ-aminobutyric acid (GABA) 
produced by fermented rice germ
　In this study, in order to promote intake of γ-aminobutyric acid (GABA) routinely and continuously, 
we prepared several functional breads containing different percentages (0%, 1%, 2% or 3%) of GABA, 
designated as Taimatsu GABA (T-GABA), produced by fermented rice germ, which has been shown 
to have various physiological actions. The dough containing T-GABA (1%) showed greater expansion 
as compared with that containing T-GABA (0%, 2% or 3%). The quantity of wet-type gluten decreased 
in a T-GABA percentage-dependent manner. The stickiness of wet-type gluten containing T-GABA 
(1%, 2% or 3%) was decreased as compared with that of the control bread (T-GABA; 0%). Although 
the weight of the bread containing GABA (1%, 2% or 3%) was not altered as compared with that of 
the control bread (T-GABA; 0%) after baking, the height of the bread containing T-GABA (3%) was the 
lowest. In the sensory evaluation, referees judged the bread containing T-GABA (1%) as showing a 
slightly better level of taste, feeling of softness, crust, crumb and fragrance as compared with that of 
the control bread (T-GABA; 0%). Together, these findings indicate that breads containing T-GABA are 
of functionally high quality and value, and we propose to introduce these breads into some long-term 
care health facilities.   
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はじめに
















発芽玄米の GABA 量は白米の約 10 倍、玄米の約 3 倍
含まれている。発芽玄米は非常に多くの GABA を含ん
でいるため毎日の食事で効果的に摂取できる。


























キングスクール（Japan Home Baking School: JHBS）
の手法（ニーディング：15 分、一次発酵：40 分、分
割・丸めおよびベンチタイム：15 分、成形・仕上げ発




を行った。T-GABA は、小麦粉 100% に対して 1%、






を 100 ｇずつ分割し、500 ｍ L のビーカーに入れた。
これを電子発酵器（大正電気 SK-30）（30℃に設定）に
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７．官能試験（評価）




判定は 5 段階評点法（-2: 悪い、-1: やや悪い、0: 同程度、










　T-GABA 添 加 群 (1%、2%、3%) と 対 照 群
（T-GABA;0%）の発酵による生地膨張の測定を行った。


































T-GABA(%)　　  ウエット型グルテン　   ドライ型グルテン
　　　　　　　　　　重量（g）　　　        重量（g）
　　　　　　 　（平均±標準偏差）　  （平均±標準偏差）
　　0　　　　　　25.8±0.30　　　     15.5±1.35
　　1　　　　　　24.4±0.70 *　　　   14.7±0.80
　　2　　　　　　23.3±0.47 *　　　   13.3±0.62 *
　　3　　　　　　21.5±0.55 *　　　   13.7±0.72

























　　　　　　 　（平均±標準偏差）　  （平均±標準偏差）
　　　0　　　　　 43.3±1.67　　　　 6.33±0.14
　　　1　　　　　 45.4±0.79　　　　 6.39±0.17 
　　　2　　　　　 45.2±0.51　　　　 6.12±0.08 
　　　3　　　　　 44.3±0.61　　　　 5.75±0.08 *
* P<0.05 （有意に低い）：　vs. T-GABA (0%)
図４　焼成後のパンのクラストと高さ
５．官能試験（評価）




は 5 段階評点法（-2: 悪い、-1: やや悪い、0: 同程度、
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表５　官能試験（評価）                                        
　  項目　　　　　　　　評価者 A　　評価者 B　　評価者 C
①ソフト感　　　　　　　　+1 *　　　　+1　　　　　+1
②クラスト（色・張り）　　　0　　　　　 0　　　　　  0
③クラム（色・キメ・気泡）　0　　　　　+1          　+1
④香り　　　　　　　　　　  0　　　　　+1          　+1
⑤味　　　　　　　　　　　　0　　　　　 0　　　　　  0
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